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　Interact三〇ns　between　ffavor　compounds　and　miso（fermented　soybean　paste）or　its　water
insoluble　material　which　was　prepared　by　repeated　centrifugations　and　washing　with　water
were　studied　by　headspace　gas　analyses　and　sensory　tests．
　Addition　of　miso　or　insoluble　material　to　food　suspeロsions　or　to　aqueous　solutiolls　of且avor
compounds　resulted　in　some　loss　or　changes　in　their　flavors　alld　decrease　in　concentrations　of
the　flavor　compounds　in　vapor　phase．
　The　percentage　of　adsorption　of　flavor　compounds　increased　both　with　decreasillg　concen・
trations　of　the　colnpounds　and　with　increasing　concentrations　of　the　materia1．　The　percentage
varied　with　the　types　of丑avor　compounds　and　with　the　methods　of　m溢terial　preparations．
Tlle　adsorption　equilibrium　between　the且avor　compounds　and　the　insoluble　material　required
not　less　than　20　hours　at　30℃．　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　’
　Loss　of　volat量1e　compoullds　in　vapor　phase　is　due　to　the　following　reasolls：the　flavor　com・
pounds　in　foods　or　solutions　i撹eract　with　miso　or　the　insoluble　materia1，　and　the三nteractions
may　be　due　to　physical　adsorption　or　chemical　reactions．
　みそは調味料として味付けに用いられるだけでなk，
鯖のみそ煮や各種みそ潰のごとく食品素材の有する好ま
しくない匂いを吸着除去する1）N3）とされているが，その
メカニズムについての詳細な検討はなされていない．著
者らは予備的に検討し，みそが水煮牛肉のヘッドガス中
の香気成分を減少させることを認めた4）が，本報告では，
みそあるいはその水不溶性成分と食品香気成分あるいは
純粋な香気化合物との相互作用についての検討の結果を
報告する．
1．　実験材料および方法
・1）　供試みそおよびその水不溶性成分の調製
供試みそは麹歩合8．3，塩切歩合5．5の天然熟成赤辛
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米みそ（越後みそ）で，そのまままたはその169に水
30mlを加えブレソダーにてホモジネート後3，500　rpm，
10分間遠心分離し，沈殿と上清に分けた．またみそに等
重量の水を加えてホモジネート後4，000　rpm　10分間遠
心分離を行い，得られた沈殿を同様に水洗，遠心分離を
7～8回繰り返して水不溶性成分を得た．この不溶物は
帯黄白色，かすかなみそ臭を残すのみで，そのまま（湿
不溶物，みそに対しての収率105．0％），凍結乾燥（凍結
乾燥物，収率146％），エーテルによる連続脱脂処理（脱
脂凍結乾燥物，収率9．9％）を行って各種処理物を得た．
　2）各種食品の水煮
マトソと鯖の新鮮なものの可食部を1cm角に切り，そ
の609をll三角フラスコ中の沸騰水140m1中に入れ
同定時間開放状態で直火で加熱沸騰させたのちただちに
流水にて冷却した．鰹節は上等品を削り，煮干しは中等
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品の頭，内臓などを除去してから磨砕し20メッシュの節
でもって粒度を揃えたものを供試した．これらの109
を沸騰水140m1で同様に煮沸した．玉葱は長さ約1cm
に，大根は1cm角に切り，それらの60　gを沸騰水140
mlで同様煮沸した．
　3）揮発性化合物混合水溶液の調製
　東京化成製の特級試薬をそのまま用いた．酢酸メチル
76．5mg％，ブタナー一・・ル124．　Omg　％，2一ブタノン18．　O
mg　％，ペソタナール186．7mg％，酢酸ブチル80．5mg
％，2一メチルプロパナー一…ル63．9mg％，2，3一ヘキサソジ
オン48．8mg％，ヘプタナール74．　8　mg　％，3一メチルブ
タナール96．5mg％の9種混合水溶液．
　4）ヘッドガス（HSV）の調製と分析，吸着率
　水煮した食品はそのまま煮沸水とともにブレンダーに
てホモジネートしてから，既報4）の方法に準じて500m1
三角フラスコに移し，食塩609とみそ169あるいはみ
そ処理物を元のみそとして169相当量を加えて混和し
200mlとした．純粋化合物については，その水溶液
50m1を同様に100m1の三角フラスコにとり，食塩
159とみそ49あるいはその処理物を元のみそとして4
g相当量を加えて混和した．両者ともに30±0．05℃，
24時間以上放置，平衡させたのち気相をサンプルとして
ガスクロマトグラフィー（GLC）にて分析した．　GLCの
装置は島津製作所GC－4APF，検出器HFID（250℃）．
ギャリヤーガス（N2）50　ml／分，カラムおよび温度条件
については実験結果の項に示した．HSVは既報5）に準
じ，分析カラムの前に連結した濃縮カラムで濃縮してか
ら分析カラムに導入した．香気化合物吸着の程度は吸着
率で示し次のごとく算出した．100－［（みそ添加サソプ
ルHSVピーク面積×100）／（みそのみのHSVピーク
面積＋みそ無添加サンプルHSVピーク面積）］．ピーク
面積の測定はイソテグレーター（Disc　Co．　USA）によっ・
た．測定の繰り返しば4回とした．’
5）官能検査
　パネルは本学食品学，調理学両研究室の教官6名．二
点比較法により当該食品の香気の強さを比較した．
　2．実験結果および考察
　1）水煮した食品の香気に及ぼすみその影響
　結果を表1に示した．明らかにみその添加により揮発・
性成分の揮発が抑えられ，それを官能的にも認めること
ができた．またこの作用は上清よりも沈殿のほうが強か
った．
　2）　水煮した食品香気に及ぼすみそ水不溶性成分の影
　　　響
　結果を表2に示した．不溶性成分の香気は非常に微弱
表1．水煮した食品香気に及ぼすみその影響
混合系組成《200ml） ピーク面積 吸着率 当該食品の香気の強さa
晶）　　9食（ み　そ
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GLC条件：HSV　60　ml，カラムPEG－1000，100℃
a数値はより強いとしたパネル数，二点比較法
bみそとして169に相当する量
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表2．水煮した食品香気に及ぼすみそ水不溶性成分の影響
混合系組成（200m1） 混合系 P－1000a ’C－103b 当該食品の香気の強さc
璽、野欝璽、昇
pH
ピーク　吸着率　　 ピーク　吸着率
面積（％）　面積（％）
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aGLC条件：HSV　30　m1，カラムPEG－1000，100℃
bGLC条件：HSV　30　ml，カラムChromosorb－103，120℃一（6℃／m）－180℃
C数値はより強いとしたパネル数，二点比較法
であるので，結果を明確に求めることができた．みそ水
不溶性成分は吸着や吸収などにより食品香気成分を明ら
かに不揮発性化し，それを官能的に確かめることができ
た．魚の腱臭は揮発性塩基化合物であるとされているの
で，揮発性アミンの分析に適する充填剤Chromosorb－
103を鯖に適用し図1の結果を得た．シリンジ反応と標
準物質のRtとの比較により，ピーク1はジメチルアミ
ン，2はエチルアミン，3はトリメチルアミン，4およ
び6は未知揮発性塩基化合物と推定した．これらの化合
物も不溶性成分により吸着されることが認められたが，
不溶性成分の添加によるpHの変動がほとんどないこと
から不溶性成分が酸性物質としてアミン類と塩を形成し
不揮発性化することは考えられない．
　3）みそ水不溶性成分の吸着作用と平衡時間
　揮発性化合物混合水溶液50mlに凍結乾燥不溶性成分
2．39，食塩159を添加混合，30℃に静置しHSVを
分析して吸着と時間との関係を求めたところ図2の
結果を得た．20～24時間でほぼ平衡になることを認め
た．
　4）みそ水不溶性成分の湿不溶物，凍結乾燥物，脱脂
　　　凍結乾燥物の香気吸着性
　サンプルとして揮発性化合物混合水溶液を用い，各化
合物ごとの吸着率を求め表3に示した．不溶性成分の違
いにより吸着作用が明らかに変化し，湿不溶物が最も強
かった．吸着のされ方は化合物により差があり，直鎖ア
ルデヒド類は顕著に吸着された．分散分析の結果から，
各化合物の吸着のされ方に強弱はあるものの，その強弱
の傾向は3種の不溶性成分で同一であることが認められ
た．
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図1．水煮鯖のHSVのガスクPマトグラム
GLC条件：カラムChromosorb－103，120℃，
検出器HFID．
▼シリンジ反応（HC1）にて消失．
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図2．みそ水不溶性成分による香気吸着量
　　　と吸着時間との関係
平衡温度：30±0．05℃，HSVサンプル：
揮発性化合物混合水溶液のHSV　5　m1，
GLC：PEG－1000，100℃
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　5）直鎖アルコーdルゴメチルケトン類の炭素数とみそ
　　　水不溶性成分への吸着性との関連
　揮発性化合物の被吸着性と炭素数との関連を求めるた
め，直鎖アルコール，メチルケトソ類水溶液について検
討した結果を図3に示した．揮発性化合物の気相に存在
する割合はメチルケトン類が直鎖アルコール類よりも高
く，この傾向はNelson　一ら6）・その他7）－9）によって認めら
’れている．両化合物群とも炭素4，5に極大値を有する
が，これはNelsonら6）が求めた水および鉱物油溶液に
おけるHenryの係数のデータから考察すると，各化合
物分子の親水性i基，疎水性基の割合と沸点などの因子が
交錯した結果と考えられる，直鎖アルtt・・一ル類の吸着率
は炭素数の増加とともにほぼ直線的に増加しているが，
メチルケトン類では炭素数5に極小値がある．表3の炭
素数4～6の直鎖アルデヒド類も炭素数の増加どともに
吸着率が増加しており，Butteryら8）も同様の結果を得
℃いるので一般的には同一シV・　・一ズの化合物では炭素数
の増加とともに吸着率が増加するものと考えられる．し
かし吸着率の測定が気相中の化合物量の比較で行われて
いるので，液相中での吸着が炭素数に従って増加しても
気相中の存在割合が著しく高い場合には吸着率が低下す
表3．処理を異にしたみそ水不溶性成分
　　　の香気化合物吸着率（％）
　みそ水不溶性成分
（講皇して169／2・・m1）
　　　1　2　3　4　5　6　7　　　　　炭素数
図3．直鎖アルコール，
00
@
80
@60
@
1
0
5　
アルコール
く7
1　2　3　4　5　6　7
　　炭素数
　　　　　　　　　　　メチルケトtiの炭素数と気
　　　相存在比率，みそ水不溶性成分への吸着率
平衡温度：30±0．05℃，液相容積：，50ml，気相容
積：60ml，各化合物濃度：0．05％，みそ水不溶性
成分濃度：O．　58　9／50m1，　GLC：PEG－1000，100℃，
サンプル容量：5ml
A
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§
）40
　201
化　　合　　物
　　　　　　　　　　脱脂凍湿不溶物　凍結乾燥　　　　　　　　　　結乾燥（16．8g） 　（2．3g）　　　　　　　　　　（1．69）
B
エタノール
酢酸エチル
ブタナール
2一ブタノン
ペンタナール
酢酸ブチル
2一メチルプロパナール
2，3一ヘキサンジオン
ヘプタナール
3一メチルブタナール
27．5
34．5
16．4
42．4
63，3
27．6
33，1
74．5
37．7
11，9
21．4
17．1
31．7
57．0
21．2
40，3
71．1
35．6
20．3
25．1
12．1
37．2
53．5
14．7
22．4
68．1
22．8
　0
　0　　　　0．2　　　0．4　　　　0　　　0．58　1．16　　1。74
　　　化合物濃度（％）　　　　不溶性成分濃度
　　　　　　　　　　　　　　　（g／50m1）
図4．揮発性化合物濃度，みそ水不溶性成分濃度
　　　と吸着率
A．不溶性成分濃度：0．589／50ml，　B．化合物濃
度：各0．05％，他の条件は図3に準ずる
平 均 39．7 34．2 30．7
分散分析表
F P
化合物（C）　　　46．37
みそ水不溶性成分（M）　12．31
C×M　　　　　　　　　　　　1．46
＜0．001
＜0．001
＞0．05
るものと考えられ，2一ペソタノソの極小値はこのことに
よるものと推定される．
　6）揮発性化合物およびみそ水不溶性成分の濃度と吸
　　　着率
　エタノール，2一ヘプタノソについて検討した結果を図
4に示した．吸着率は化合物濃度の増加とともに減少し
ており，これは化合物濃度の増加とともに不溶性成分へ
の吸着量は増加するが，それ以上に吸着されないで残る
化合物が増加するので吸着率が減少するものと考えられ
る．不溶性成分の濃度増加に従って吸着率が増加してお
り，これは不溶性成分が吸着能力を有することを確かめ
るものである．
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　3．要　　約
　水の中に懸濁さぜた食品ホモジネート，溶解させた揮
発性化合物にみそまたはその水不溶性成分を加えること
によって起こるヘッドガス中の揮発性化合物量の変化を
ガスクロマトで分析することによってみそとその水不溶
性成分の香気化合物吸着性を検討し，並行して香気の変
化を官能検査により求め次の結果を得た．
　1）食品によって吸着率を異にするが，みその添加は
食品の香気量を減少させ，官能的にもその違いが明らか
であった．この作用は沈殿が上清よりも著しかった．
　2）みそを水洗遠心分離を7～8回繰り返して得ら
れる水不溶性成分はほとんど無臭の帯黄白色であり，顕
著な香気吸着性を有しており，明らかに食品香気を減少
させる．
　3）不溶性成分濃度の増加とともに吸着率は増加する
が，揮発性化合物濃度の増加とともに吸着率は減少した．
吸着が平衡に達するには30℃で20時間以上を必要とし
た．
　4）各種揮発性化合物の不溶性成分による吸着のされ
方は化合物の種類，同一化合物シリーズでは炭素数によ
ってかなりの変化が認められた．
　実験に協力していただいた本学目黒，高沢両氏に感謝
いたします．・
　本報告の概要は昭和51年度家政学会大会（京都），昭和
52年度全国味噌技術総会（東京）にて講演した．
　　　　　　　　　　一　（昭和53年11月6日受理）
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